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نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 
جلد ۱۷ شماره ۴. مهر- آبان ۴۰۰ ص. ۵۵۹-۵۶۸ 


رسد 


تاثیر غنی‌سازی با پودر پروتئین ماهی کپور نقره‌ای (۱۱01:017 ۳0۵1:16010:01:15()) بر 
پروفایل اسید آمینه. ترکیبات شیمیایی و خصوصیات حسی بیسکویت 


الهام امین پور دافجاهی ۱- اسحق زکی‌پور رحیم آبادی ۲*- هانیه رستم‌زاد "انسیه نحات پیرسرایی ۱ 


تاریخ دریافت: ۱۳۹۹/۰۴/۱۹ 
تاریخ پذیرش: ۱۳۹۹/۰۷/۱۶ 
چکیده 
هدف این پژوهش بررسی کیفیت تغذیه‌ای و خصوصیات حسی بیسکوئیت غنی شده با پودر پرتئین ماهی کپور نقره‌ای (7101//01 .7/) می‌باشد. تیمارهای 
تحقیق شامل: بیسکوئیت تولید شده از ۱۰۰ درصد آرد گندم (۱۰۰:۰ نسبت آرد گندم به پودر پروتئینی ماهی) به‌عنوان تیمار شاهد. بیسکوئیت حاوی ۲/۵ درصد پودر 
پروتئینی ماهی )٩۷/۵:۲/۵(‏ با عنوان تیمار ۱ و بیسکوئیت حاوی ۵/۰ درصد پودر پروتئینی ماهی )٩۵/۰:۵/۰(‏ با عنوان تیمار ۲ بودند. برای تهیه پودر پروتئین ماهی 
از پروسه چرخ کردن, مخلوط کردن با آب. حرارت دادن همراه با همزدن مداوم. سانتریفوژ کردن و خشک کردن انجمادی استفاده گردید. بررسی پروفایل اسید 
آمینه مختوای پراکسیت: ۳19 ترکیبات شیمیانی و ارزیانی حسی بیسکوفیت نظلی ۳ ماه تگیداری در دمای اناق ارزبانی فده صايع آتالیز پرژفایل سید آمینة بوذ 
پروتئین ماهی و بیسکوثئیت» ۱۷ نوع اسیدآمینه شناسایی گردید. مجموع کل محتوای اسید آمینه موجود در پودر پروتئین ماهی ۹۷۵/۱۹ میلی‌گرم در یک گرم نمونه 
و مقدار کل اسیدهای آمینه ضروری و غیرضروری در تیمار شاهد ۳۶/۵۱ میلی‌گرم در یک گرم بود که با افزودن پودر پروتئین ماهی به بیسکوئیت جهت غنی‌سازی 
در لح ۲/۵ و3 درضد این مقدار پهزئیب یه ۵۰/۹۱ ۷/۳۷ ۶میلن گرم در یک گرم تموله افزایش یافت: ارزیابی شاخش‌های حشی تفوندهای بیشکوفیت اعتلاف 


معنی‌داری را بین تیمار شاهد و تیمارهای غنی‌سازی شده با پودر پروتئین ماهی نشان نداد. 


واژه‌های کلیدی: بیسکوئیت غنی‌سازی» کیفیت تغذیه‌ای» پروفایل اسیدآمینه» پودر پروتئین ماهی. 


مقدمه 

نیازهای انسان برای حفظ سلامتی و رشد باید از طریق غذا تأمین 
گردد. لذا داشتن یک جیره غذایی کامل که برطرف کننده تمامی 
نیازهای انسان باشد» ضروری می‌باشد. طی سال‌های اخیرء آگاهی افراد 
در زمینه کیفیّت تغذیه و تآثیر آن بر سلامت جسمی و ذهنی به‌طور 
قابل ملاحظه‌ای افزایش يافته است و مصرف‌کنندگان بیش از پیش بر 
این باورند که تغذیه» تأثیر مستقیمی بر سلامت روحی و جسمی آنان بر 
جای می‌گذارد (2008 ,.47 6 51۳6). افزایش آگاهی مصرف‌کنندگان 
در زمینه ارتباط میان تغذیه و سلامت موجب تقاضای روز افزون آنان 
جهت دریافت مواد خوراکی مغذی سالم و با کیفیت شده است ۲20() 
(2011 ,.7 /.اهمیت غلات. به‌خصوص گندم در تغذیه بشر به صورت 
استفاده مستقیم یا استفاده از فرآورده‌های آن‌ها به‌خوبی مشخص 
می‌باشد (2004 ,.» 2 ۷۷۲12167). کیفیت بیسکوئیت به‌عنوان 


یکی از مهم‌ترین و پر مصرف‌ترین فرآورده‌های غلات» تحت تأثیر 


۱- دانشجوی کارشناسی ارشد گروه شیلات دانشکده منابع طبیعی, دانشگاه گیلان. 
۲ و ۲- به‌ترتیب دانشیار و استادیاره گروه شیلات» دانشکده منابع طبیعی, دانشگاه 
گیلان. 


چندین عامل از جمله کمیت و کیفیت ترکیبات مورد استفاده است 
(1985 ,.21 ۶ ۵000۷0). از بین مواد تشکیل‌دهنده بیسکوئیت» کیفیت 
ساختار و بافت بیسکویت تحت تاتیر تون آرد به‌ویژه گلوتن است 
(1999 ,عه21)52۷71ظ). 

بیسکوئیت‌ها از جمله مواد خوراکی عامه پسند هستند که به دلیل 
طعم گوناگون» زمان ماندگاری طولانی» گوناگونی طعم, دسترسی آسان 
و9 تا اندازه‌ای قیمت پایین آن به وسیله طیف گسترده‌ای از مردم مصرف 
می‌شود ۱ :20055 ,1000 0صح ۳۱۵۵02 :2001 .اه ۶ تنط‌صعت 
7 , .1 6۶ ۹۱0۳2). از آن‌جایی که بیسکوئیت‌ها معمولا از آرده کره 
و شکر تولید می‌گردند محتوای کربوهیدرات‌های آسان هضم شونده و 
چربی‌ها در آن‌ها بالا بوده و در عوض محتوای فیبر خوراکی آن‌ها کم 


(* - نویسنده مسئول: . 0120.26.17اع 62210000۳06۵ :أتمط) 
114-1-.[10.22067/11507 :10۲ 
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05 افزایش سطح آگاهی عمومی جامعه و شناخت ارتباط بین غذا و 
سلامت» باعث شده تا افراد به دنبال کسب آگاهی و اطلاع از غذای 
مرف شوه واه قمع موه وله تس کریگ ۱ سای 
پروتئینی بالا خصوصا در جوامع محروم به یک چالش سودمند مبدل 
گردیده است (1998 ,.01 61 ۷۵). 

آبزیان از گذشته به‌عنوان یکی از غذاهای بسیار مهم از نظر ارزش 
غذایی و دارویی مطرح بوده‌اند. ماهی و فرآورده‌های آن به‌عنوان منابع 
غذایی حاوی پروتئین‌های با کیفیت بالاء چربی‌های اشباع نشده» 
ویتامین و مواد معدنی مورد توجه قرار داشته‌اند. امروزه مصرف ماهی 
به‌عنوان غذای سلامتی» پیشگیری‌کننده از انواع بیماری‌ها و موّثر در 
درمان برخی بیماری‌ها مورد تأیید دانشمندان و متخصصین علوم تغذیه 
بوده و تأمین و قرار دادن آن در سبد غذایی خانوا از دغدغه‌های 
متولیان تولید و امور تغذیه می‌باشد (2016 .41 ۶ نصندهه۲10). آبزیان 
دارای پروتئین بالاء چربی کم کلسترول کم و همین‌طور دارای 
ویتامین‌ها و املاح می‌باشند و به‌عنوان غذایی برای حفظ سلامتی در 
انسان شناخته شده‌اند (2006 ,0۲21ع00ع۷). غذاهای دریایی منبع 
پروتئینی با ارزشی برای انسان‌ها می‌باشند و در یک رژیم غذایی سالم 
نقش مهمی را ایفا می‌کنند و می‌توانند در برآورده کردن نیازهای 
تغذیه‌ای افراد جامعه خصوصا در کشورهای در حال توسعه موثر واقع 
گردند (2001 ,.01 61 6056). 

محصولات پروتئینی مختلفی از ماهی و آبزیان و ضایعات آن‌ها 
تولید گردیده است که از جمله آن‌ها می‌توان به کنسانتره پروتئینی» 
پروتئین هیدرولیز شده و پودر پروتئین ماهی و غیره اشاره نمود. اگرچه 
تمامی این محصولات. ماهیت پودری داشته و به نوعی پودر پروتئینی 
بهحساب می‌آیند. اما در تولید محصول پودر پروتئین ماهی ( هز*1 
۳ 0 0۷706۲ طع]00) مراحل مختلف بهداشتی و خالص‌سازی 
صورت پذیرفته تا محصولی به‌دست آید که دارای قابلیت استفاده برای 
مصارف انسانی باشد. پودر پروتئین ماهی در صنایع غذایی برای توسعه 
محصولات غذایی آماده مصرف و هم‌چنین محصولات با ساختار مجدد 
(60تنتاءناتایع6؟)_ مورد استفاده قرار می‌گیرند. از ۳۳۳ می‌توان 
به‌عنوان یک جزء کاربردی برای توسعه محصولات آماده مصرف 
استفاده نمود (2015 .)٩2۷1110,‏ افزودن پودر پروتئین ماهی سبب 
بهبود ارزش تغذیه‌ای غذاهای بر پایه حبوبات گردیده است 
(2006 ,لجع ۷). غنی‌سازی موفقیت‌آمیز کراکرها ۶ ۲102) 

(2001 ,.ام» بستنی نان (2010 بد[ع0060 0ص ععع1ع0ظ) 

بیسکوئیت شور (2009 ,1۳2۵100) و سس مایونز ,.۵1 61 5۵/۳:۷6۱) 
(2005 با ۳۳۳ گزارش گردیده است. 
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با توجه به کامل نبودن ارزش غذایی پروتئین غلات و رونق گرفتن 
بازار برخی از محصولات آماده مصرف نظیر بیسکوئیت به لحاظ تغییر 
الگوی زندگی و مناسب بودن اين ماده غذایی برای پذیرش مکمل‌ها و 
ضرورت غنی‌سازی مواد غذایی برای حفظ سلامت جامعه و بالا بودن 
ارزش غذایی پروتئین ماهی» اگرچه برخی مطالعات در خصوص 
غنی‌سازی بیسکوئیت با سایر محصولات پروتئینی آبزیان وجود دارد 
ولی تاکنون گزارشی در خصوص بررسی تاثیر غنی‌سازی بیسکوئیت با 
پودر پروتئین ماهی در ایران صورت نپذیرفته است. لذا تحقیق حاضر به 
دنبال بررسی تاثیر استفاده از پودر پروتئینی ماهی در بیسکوئیت بر 
ارزش غذایی آن و تغییر پروفایل اسید آمینه و بررسی پذیرش کلی 
محصول توسط مصرف کنندگان می‌باشد. 


مواد و روس‌ها 

برای این منظور ماهیان تازه صید شده کیپور نقره‌ای از بازار ماهی 
فروشان شهر رشت (رشت گیلان) تهیه و بلافاصله به همراه یخ در 
داخل یونولیت‌های خاص به آزمایشگاه انتقال داده شدند. زمان صید تا 
انجام مراحل آماده‌سازی کمتر از ۳ ساعت بوده است. پس از آماده‌سازی 
اولیه» اقدام به تهیه پودر پروتئین ماهی گردید. بر اساس فرمولاسیون 
استفاده شده توسط 1۷۲0۳222 و همکاران (۲۰۱۲) که به میزان زیادی 
مشابه فرمولاسیون بیسکوئیت پتی‌بور (مینوء ایران) می‌باشد» مواد مورد 
نیاز برای تولید بیسکوئیت تهیه گردیدند. تیمارهای تحقیق شامل: 
پروتئین ماهی) ۳- تیمار شماره ۲ (جایگزینی ۲/۵ درصد آرد گندم با 
پودر پروتئین ماهی) بودند ,.]ه 61 ۱0۳۲۵060 :2009 محطنطه:0]) 
(2014. مطابق تیمارهاء بیسکوئیت‌ها تولید گردیده و در بسته‌های 
مناسب بسته‌بندی گردیدند. جهت بررسی‌های کمی و کیفی 
بیسکوئیت‌ها» بررسی پروفایل اسید آمینه. محتوای پراکسه د؛ 
تیوباربیتوریک اسید" به‌منظور بررسی ثبات اکسیداسیونی بیسکوئیت‌ها؛ 
محتوای بازهای فرار کل" محتوای ترکیبات شیمیایی و ارزیابی حسی 
بیسکوئیت‌ها طی ۲ ماه نگهداری در دمای اتاق در فواصل زمانی خاص 
اندازه‌گیری گردیدند. 


روش تهیه پودر پروتئین ماهی 

از روش تیمار حرارتی به‌کار گرفته شده توسط 761 ت52 و 
همکاران (۲۰۰۵) با اندکی تغییرات به شرح زیر برای استخراج پودر 
پروتئینی از گوشت چرخ شده ماهی کپور نقره‌ای استفاده گردی. برای 
این منظور ابتدا گوشت ماهی چرخ شده و سپس با حجم برابر با آب 


امین‌پور دافچاهی و همکاران/ تاثیر غنی‌سازی با پودر پروتئین ماهی کپور نقره‌ای ... ۵*1۱ 


مقطر (۲۳ درجه سانتیگراد) مخلوط شد و در سرعت بالای مخلوط کن, 
برای مدت ۲ دقيقه هم زده شده و هموژن گردید. مخلوط حاصل به 
مدت ۶۰ دقیقه در دمای ۸۵ درجه سانتی‌گراد توسط دستگاه هم‌زن 
مغناطیسی همزده شد. در طی پروسه گرمادهی» سلول‌های چربی از هم 
گسیخته شده و روغن موجود در آن‌ها به داخل فاز مایع رها شدند. 
سپس با استفاده از دستگاه سانتریفوژ در ۲۵۶۰ دور در دقیقه برای مدت 
۵ دقیقه. مخلوط حاصل به ۳ فاز مجزا تقسیم گردیدند: فاز نیمه جامد 
موجود در ته لوله سانتریفوژ حاوی پروتئین‌های نامحلول, و فاز بزرگ 
مایع در قسمت میانی لوله حاوی پروتتین‌های محلول و فاز سبک 
(نازک) مایع موجود در قسمت فوقانی لوله سانتریفوژ حاوی چربی خام 
بوده است. فاز مایع قسمت میانی حاوی پروتئین محلول به‌همراه 
پروتئین نامحلول قسمت پایین لوله جدا شده و به روش خشک کردن 
انجمادی (1۲20 ,162 ,5003) خشک گردیدند (2015 .)٩۳۵۷1110,‏ 
ز هر کیلوگرم ماهی به‌طور متوسط ۴۵ گرم پودر پروکینی تولید گردید. 


روش تهیه بیسکوئیت 

فرمولامیوق ,اضللع تنکوفیت شام مرط آرد کنیم (تول 
0 گلها, تناو ودر پروتتین ماهی (۱۰۰ گرم شکر (۳۰ گرم 
شورتنینگ یا روغن قنادی (۲۰ گرم پودر شیر (۲ گرم)» کلرید سدیم 
یا نمک (۱ گرم بی‌کربنات سدیم (۰/۵ گرم)» بی‌کربنات آمونیوم (۱ 
گرم اسانس وانیل (۰/۲ گرم) و آب (۲۰ میلیلیتر) و مقدر اندکی پودر 
شیر (حدود ۴ گرم) پس چرخ بود (2012 .۵7 6 ۰۷۲00۵22 از روش 
کرم کردن برای تولید بیسکوئیت استفاده گردید. ابتدا چربی و شکر با 
استفاده از دستگاه مخلوطکن (پارس خزر ایران) به مدت ۱۰ دقیقه 
مخلوط شده تا کرم یکنواختی حاصل گردد. در ادامه» درحالی‌که عملیات 
مخلوط کردن ادامه داشت» سایر مواد فرمولاسیون اضافه گردیدند و در 
نهایت آرد اضافه شد و مخلوط کردن تا به‌دست آوردن خمیری با قوام 
مطلوب ادامه یافت. خمیر تهیه شده از دستگاه مخلوط کن خارج شده و 
ورز داده شد و در یک سطح صاف با استفاده از وردنه به صورت صفحاتی 
با ضخامت متوسط ۳/۵ میلی‌متر گسترانیده شده و با استفاده از کاتر در 
ابعاد مناسب و مورد نظر (طول ۶ و عرض ۳ سانتی‌متر) بریده شد. 
قطعات تهیه شده در سینی چرب شده مخصوص پخت منتقل گردیده 
و در داخل آون الکتریکی در دمای ۱۸۰ درجه سانتی‌گراد به مدت ۱۵ 
تا ۱۷ دقیقه پخته شدند. بیسکوئیت‌های پخته شده به مدت ۲۰ دقیقه 
در دمای اتاق خنک شده و برای آنالیزهای بعدی در داخل بسته‌های 
زیپ‌دار 1۳ نگهداری گردیدند :2018 ,عتا2نطم 20 012ع۸0) 
(2012 .۵ ۶ ۷۲00۵72 


آنالیز پروفایل اسیدهای آمینه 
سنجش پروفایل اسید آمینه از روش ایزوکراتیک و با استفاده از 
حلال با سرعت ۰/۸ میلی‌متر بر دقیقه انجام شد ( 200 1.6۷18 


5 ,0۳05۳162)). ابتدا ۰/۲-۰/۴ از نمونه را به دقت وزن کرده سپس 
با ۱۰ سی‌سی اسیدکلریدریک ۶ مولار به‌خوبی هموژن گردید. آنگاه 
نمونه (مخلوط) در آون با دمای ۱۱۰ درجه سانتی‌گراد به مدت ۲۴ 
ساعت فرار داده شد. پس از اتمام زمان انکوباسیون (هیدرولیز اسیدی 
نمونه)؛ نمونه در دمای محیط سرد شده و سپس صاف گردید. ۲۰ 
میکرولیتر از محصول صاف شده را با گاز ازت خشک کرده و سپس با 
۰ میکرولیتر از بافر (شامل سدیم استات» استات مس و هگزان 
سولفنات) مخلوط شد و پس از سانتریفوژ میزان ۲۰ میکرولیت از آن به 
دستگاه ۲۳1۸ (هونا ,ما۳۵ ,200 وعنبعه تععطل۳۲) يا ستون 
فنومونکس (18 ) و طول ۱۵ سانتی‌مته آمریکا) و آشکارساز -17۷) 
(15۸ ,۷15 تزریق گردید. دبی پمپ بر روی ۰/۸ میلی‌لیتر بر دقیقه 
تنظیم گردید. برای شناسایی اسیدهای آمینه نیز از استاندارد مخلوط ۱۷ 
اسید آمینه (75۵ا ,عتکتاصه‌نم۹ ععطمز۴ مصتع0؟) استفاده شد. 


آزمون‌های شیمیایی 

برای اندازه‌گیری مقدار پراکسید (۳۷) و سنجش مقدار 
تیوباربیتوریک اسید (1۳8۸۵) از روش ۱2۳02۱01602 و همکاران 
(۱۹۹5) استفاد گردید. مجموع بازهای نیتروژنی فرار (-10/13) از 
روش (2000 ,۵0۸) اندازه‌گیری گردید. برای اندازه‌گیری ترکیبات 
شیمیایی بیسکوئیت‌ها و پودر پروتئین ماهی از جمله رطوبت» خاکستر, 
پروتئین خام و چربی خام از استاندارد (2005 ,:۸۵0۸) استفاده گردید. 
میزان کربوهیدرات از روش غیرمستقیم و مطابق با روش انجام شده 
توسط ۷۲0۳۵60 و همکاران (۲۰۱۴) اندازه‌گیری شد. 


ارزیابی حسی 

برای ارزیابی حسی بیسکوئیت‌ها از روش هدونیک ٩‏ نقطه‌ای 
استفاده گردید. پس از تولید بیسکوئیت‌هاء ویژگی‌های رنگ» عطرء طعم 
زمره اه باق و متیریت: کین مور هنن قرار کرفت:بطرع 
ارزیابی از | تا ٩‏ (شدیدا دوست ندارم-۱» خیلی دوست ندارم-۲ نسبتا 
دوست ندارم-۲ کمی دوست ندارم-۴» نه دوست ندارم و نه دوست 
دارم-۵» کمی دوست دارم‌حی تست دوست دارم-۷ خیلی دوست 
دارم شدیداً دوست دارم-٩)‏ مشخص گردید. نمونه‌ها با کدگذاری 
متفاوت در داخل یک ظرف در اختیار افرادارزیاب قرار داده شد. از تعداد 
۵ نفر از اساتید و دانشجویان گروه شیلات با نسبت جنسی ۶۰ به ۴۰ 
خانم به )و آشنا به موضوع ارزیابی حسی و پس از ارائه آموزش 
کوتاه» استفاده گردید. 


تجزیه و تحلیل داده‌های آماری 
تجزیه و تحلیل داده‌ها با استفاده از نرم‌افزار 0۷1620 نسخه 18 


انجام گردید. ابتدا نرمال بودن داده‌ها با آزمون کلموگلراف-اسمیرونوف 
مورد بررسی قرار گرفته و به‌منظور بررسی وجود پا عدم وجود اختلاف 


۲ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۷. شماره۴. مهر- آبان ۱۴۰۰ 


معنی‌دار بین تیمارها از روش تجزیه واریانس یک طرفه زد« 006) 
(۸ ۸۲0۱۷ و آزمون توکی (۲16) در سطح احتمال ۹۵ درصد 
(0.05>) استفاده گردید. جهت بررسی معنی‌داری شاخص‌های حسی 
نیز از آزمون غیرپارامتریک کروسکال والیس و برای رسم نمودار نیز از 
نرم‌افزار (۲۰۱۶) ۳6۵1 استفاده شد. 


پروفایل اسید آمینه بیسکوئیت و پودر پروتئین ماهی 

پروفایل اسید آمینه نمونه‌های بررسی شده در جدول شماره ۱ آورده 
شده است. مطابق نتایج جدول, ۱۷ اسیدآمینه در پودر پروتئین حاصل 
از ماهی کپور نقره‌ای با مقادیر متفاوت شناسایی شد. که از میان آن‌ها 
۰ اسیدآمینه ضروری و ۷ اسیدآمینه غیرضروری بودند. در مطالعه 


10:2 (۲۰۰۹) بر روی کنسانتره پروتئین ماهی تبلاپیا نیز اسیدهای 
آمینه ضروری مشابه تحقیق حاضر شناسایی گردیده‌اند. اسیدهای آمینه 
ضروری مشابه تحقیق حاضر نیز در گزارش 06661 و همکاران 
(۲۰۱۶) در تأثیر غنی‌سازی نان گندم با کنسانتره پروتتین ماهی گزارش 
گردیده است. در تحقیق حاضر در بین اسید آمینه‌های ضروری به‌ترتیب 
تریخ و لایزیجاو دربن اسیدآستههای, عیر ضروری. کلوتامات: با 
گلوتامیک اسید و آسپارتات یا آسپارتیک اسید بیش‌ترین مقدار را دار 
بودند. در مورد محتوای اسیدهای آمینه غیرضروری الب نتایج حاضر 
مشابه نتایج «نطه:10 (۲۰۰۹) می‌باشد ولی اسیدهای آمینه ضروری 
غالب در کنسانتره پروتئین ماهی متفاوت بوده است محطنطه:۲) 
(2016 ,.۵1 ۵۶ 0610۵1 :2009. مجموع کل اسیدهای آمینه موجود در 
پودر پروتئین ماهی ٩۷۵/۱۹‏ میلی‌ گرم در یک گرم نمونه بوده است. 


جدول ۱- محتوای اسیدهای آمینه در پودر پروتئین ماهی و نمونه‌های مختلف بیسکوئیت (میلی‌گرم اسید آمینه در گرم نمونه) 


آسپار تات یا آسپار تیک اسید (۵۸۵02۲۵۸6) ۱۰۰/۶۱ 
گلوتامات یا گلوتامیک اسید (ماحصه/6۳) ۱۵۸/۲۲ 


سرین (66706) ۱۳/۸ 
گلای‌سین (61۲00) 7 
هیستیدین (8:6تاعن) ۳۰۶۲ 
آر ژینین (۸20100) عر/۳۳ 
ترئونین (۲۳۳60886) ۱۳۹۸۰ 
آلانین (عصنصدلف) ۱۳/۲۰ 
پرولین (6صنا۳) ۳۶/۳۹ 
تیروزین (1۲۲۵۹106) ۳۲ 
والین (عصناد۷) ۳۶/۸ 
متیونین ۲۷۲۵0800 ۳.۲ 
سیستئین (۲:161۳00)) 2/۱ 
ایزولوسین (0۱6۲۵6ع۲) ۳۲ 
لوسین (0ه۲۵ع۲) ۷۸/۳۵ 
فنیل‌آلانین (6«نصداهاجدعظ۳) ۳۷/۷۳۹ 
لایزین 00وج) ۹۳/۹ 
جمع کل ۹۷۵/۹ 


داده‌های جدول شامل میانگین - انحراف معیار است. (۲ <-) 


پودر پروتئین ماهی 


تیمار 
ناهد تیمار ۲/۵ درصد تیمار ۵ درصد 
۶۶ ۰ ۳/۶۱ ۰3 ۴/۴۵ 
۶ ۶ ۳ ۱۰/۱۱ ۶ ۱۰/۴۸ 


اا ‏ ۱( ۰۰ ۴/۴۱ 
۰ ۵ ۱۳۸۸۹ ۸۰ ۴/۱۴ 
۶ ۰/۵۶ ۰/۲۱۰ ۱/۴۵ ۶ ۰۴۴ ۱/۲۹ 
ا ‏ ۱ ۰ ۷۲/۴۰ 
۲ ۲ ۱/۵۸۲ ۰ ۷ ۴/۱۰ 
۰ ۰ ۲ ۲/۶۴ ۰ ۳/۷۲۷ 
۶ ۲ ۸/۳۷۶ * ۵ ۱۱/۵۲ 
۶ ۰ ۰۰۷ ۲/۹۰ ۰ ۲/۷۱ 
٩ ۰ ۰ ۱ ۶‏ ۲/۰۲ ۰ ۲/۶۶ 
۱ ۱/۸۸ ۵ ۳/۰۰ 
رهم اوه وم یمور ۶ ۰/۳۷ 
۲ ۶ ۲ :۰/۷۱ ۷۰ ۲/۱۲ 


را ۱ ۰ ۵ ۴/۲۵ 
اا ۲( ۰ ۰/۵۰ ۴۳/۱۵ 
۰ ۱۶۸ ۰/۰۷ ۱/۸۴ ۰ ۲/۰۵ 


۶۷/۳۷۶ ۹/۰۲ ۰ ۰ ۵۰/۳۵۵ 


حروف کوچک (..,2,0) متفاوت در هر ردیف نشانه وجود اختلاف معنی‌دار بین نمونه‌های بیسکوئیت در سطح ۵ درصد می‌باشد. 


افزودن پودر پروتئین ماهی سبب افزایش محتوای بیش‌تر اسیدهای 
آمینه شد (جدول ۱). اين افزايش در مورد اسیدهای آمینه ترئونین, 
متیونین» سیستئین» لوسین, ایزولوسین و فنیل آلانین (از اسیدهای آمینه 
ضروری) و اسیدهای آمینه سرین» آرژینین پرولین (از اسیدهای امینه 


غیرضروری) خصوصاً در تیمار ۵ درصد معنی‌دار و قابل ملاحظه بود. 
نتایج مشابه‌ای از افزایش محتوای تمامی اسیدهای آمینه در غنی سازی 
بیسکوئیت با کنسانتره پروتئین ماهی توسط 1۷۲0۳27160 و همکاران 
(۲۰۱۴) گزارش گردیده است. گزارش مشابهی از تأثیر افزودن پروتئین 


امین‌پور دافچاهی و همکاران/ تاثیر غنی‌سازی با پودر پروتتین ماهی کپور نقره‌ای ... ۵*۳ 


ماهی به نان گندم در افزایش محتوای اسیدهای آمینه توسط 06:61 
و همکاران (۲۰۱۶) نیز صورت پذیرفته است. در بررسی تأثیر کنسانتره 
پروتئین ماهی تیلاپیا بر پروفایل اسید آمینه بیسکوئیت شور نیز افزایش 
برخی از اسیدهای آمینه گزارش گردیده است (2009 ,صصنطه:1). نتایج 
ارزیابی پروفایل اسید آمینه بیسکوئیت‌ها نشان داد که مقدار کل اسید 
آمینه‌های ضروری و غیرضروری در تیمار شاهد ۳۶/۵۱ میلی‌گرم بوده 
است که با افزایش غنی‌سازی با پودر پروتئین ماهی در سطح ۲/۵ و ۵ 
درصد این مقدار به‌ترتیب به ۵۰/٩۱‏ و ۶۷/۳۷ میلی گرم در گرم نمونه 
افزایش یافت که بیانگر غنی‌سازی موفقیت‌آمیز بیسکوئیت با پودر 
پروتئین ماهی در سطح ۲/۵ و ۵/۰ درصد و افزاینش ارزش غذایی 
محصول نهایی بوده است. در تیمار ۲/۵ درصد گلوتامات یا گلوتامیک 
اسید از گروه اسید آمینه‌های غیرضروری و فنیل آلانین از گروه اسید 
آمینه‌های ضروری بیش‌ترین مقدار را نشان دادند. در تیمار ۵ درصد نیز 
پرولین از گروه اسیدآمینه‌های غیرضروری و لوسین از گروه اسید 
آمینه‌های ضروری بیش‌ترین مقدار بین اسیدهای آمینه را دارا بودند. 
نتایج حصتطه:10 (۲۰۰۹) نشان داد که به‌کارگیری پودر پروتئین ماهی 
در غنی‌سازی بیسکوئیت در سطح ۵ درصد نقش مهمی در افزايش 
محتوای پروتئینی محصول خصوصا اسید آمینه‌های ضروری داشته 


است به‌طوری که مجموع اسیدهای آمینه از ۱۰/۰۳ به ۱۲/۵۱ میلی گرم 
در ۱۰۰ گرم نمونه افزایش یافت. 


پراکسید (۳۷) 

پراکسید محصول اولیه اکسیداسیون روغن‌ها و چربی‌ها است و 
به‌طور کلی هر قدر که درجه غیراشباعیت روغن‌ها بیش‌تر باشد روغن‌ها 
و چربی‌ها پتانسیل بیش‌تری برای اکسیداسیون دارند. وقتی که میزان 
پراکسید به حد معینی برسد. تغییرات مختلفی در روغن‌ها و چربی‌ها 
صورت گرفته و مواد فرار آلاهیدی و کتونی که در ایجاد بو و طعم 
نامطلوب در مواد چرب موّثرند. ایجاد می‌گردند. بدین جهت پراکسید 
تولید شده گرچه مستفیماً سبب بو و طعم نامطلوب در مواد چرب نیست. 
ولی معرف درجه پیشرفت اکسیداسیون می‌باشد ,رامعتنط۹ ۴۵2۵۷1) 
(2002. پراکسیدها ترکیباتی بدون بو و طعم می‌باشند و در مرحله اول 
تغییرات از طریق شیمیایی قابل اندازه‌گیری هستند 5۵72۷1) 
.٩1۳221, 2002(‏ مقادیر پراکسید نمونه‌های بیسکوئیت و پودر پروتئین 
ماهی در روزهای صفرء ۶۰ و ٩۰‏ پس از تولید در جدول ۲ آورده شده 


است. 


جدول ۲- مقادیر پراکسید (بر حسب میلی‌اکی‌والان گرم در کیلوگرم چربی) در نمونه‌های بیسکوئیت شاهد و غنی شده با پودر پروتئین 


روز نگهداری تیمار ساهد 
صفر ۶ ۰/۳۵ 
۳ ۰۱۳۳۹۳ حل ۱/۶۳ 
.۹ ۰۰۲۰ ۱/۸۸ 


داده‌های جدول شامل میانگین ۳ انحراف معیار است (۳ 2). 


تیمار ۲/۵ درصد 
شم ۰ ۰/۳۷ 
۲ ۱/۶۵ 
۵۵ ۱/۸۹ 


تیمار ۵ درصد 
۴ ۰/۳۸۶ 
۰۲۵ ۱/۶۲ 
ت۱۳ 


حروف بزرگ (..,۸۵,1) در هر سطر اختلاف معنی‌دار بین تیمارها در سطح ۵ درصد می‌باشد . 
حروف کوچک [..,,۵) در هر ستون نشانه تأثیر زمان نگهداری بر محتوای پراکسیدها می‌باشد. 


پراکسید در طول مدت نگهداری از حد مجاز (حداکثر ۲ میلی‌اکی‌والان 
گرم در کیلوگرم) تجاوز نکرد. مقدار پراکسید در روز صفر در تیمار شاهد 
۵ میلی‌اکی والان‌گرم در کیلوگرم بوده است» که با افزایش زمان 
ماندگاری در روز ٩۰‏ این مقدار به ۱/۸۸ میلی‌اکی والان گرم در کیلو گرم 
رسید. در تیمارهای غنی شده نیز مقدار پراکسید در روز صفر و ٩۰‏ زمان 
نگهداری مشابه با تیمار شاهد بوده و تفاوت معنی‌داری با آن نشان نداد. 
طبق نتایج به‌دست آمده غنی‌سازی بیسکوئیت با پودر پروتلین ماهی در 
محصول نداشته است. نتایج حاصل از اندازه‌گیری مقدار پرا کسید با نتایج 
حاصل از غنی‌سازی بیسکوئیت با کنسانتره پروتئین ماهی 
(2014 ,.۵۸۲ ۶1 ۷]022260) مطابقت داشت. ایشان گزارش نمودند که 


میزان پراکسید در تیمار شاه و تیمارهای غنی شده با کنسانترهپروتتین 
ماهی در سطح 7۳ طی مدت زمان نگهداری سه ماه به یک میزان 
افزايش یافته است و تیمار شاهد با تیمارهای غنی شده تفاوت 
معنی‌داری را نشان نداد که هم‌راستا با نتایج این پژوهش می‌باشد. البته 
مقادیر ۳۷ اندازه‌گیری شده در تحقیق حاضر بسیار پایین‌تر از مقادیر 
دکر شده در تحقیق ۷۲0۳۴۵60 و همکاران (۲۰۱۴) بوده است. 
بیش‌ترین میزان ۳۷ در روز ۰٩ام‏ نگهداری در تیمار ۵ درصد ۱/۹۰ 
میلی‌اکیوالان گرم در کیوگرم چربی بوده استه و این در حالي است 
در تحقیق ۷۲002۳160 و همکاران (۲۰۱۴» بیش‌ترین میزان در نمونه 
۱ درصد کنسانتره پروتئین ماهی و به میزان ۹/۴۰ میلی‌اکی‌والان گرم 
در کیلوگرم چربی بوده است. 


۴ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۸۷ شماره۴. مهر - آبان ۰۰ 


تیوباربیتوریک اسید (1۳8۸) 

شاخص ۰18۸ میزان محصولات ثانویه اکسیداسیون به‌ویژه 
آلاهیدها را نشان می‌دهد. از تیوباربیتوریک اسید به‌طور گسترده 
به‌عنوان یک شاخص برای اندازه‌گیری درجه اکسیداسیون چربی در 
مطالعات بسیاری از محققان استفاده شده است ( :2008 ,.۵1 6 طد۳ 


8 ,,. ۵ آاع020). وجود مواد واکنشی 18۸ به علت 
اکسیداسیون لیپیدها است که در طی آن پراکسیدها به آلدهید و کتون 


آستا: 


جدول ۲- مقادیر تیوبارییتوریک اسید(میلی گرم مالون دی‌آلدئید در ۱۰۰۰ گرم) در نمونه‌های بیسکوئیت 


روز نگهداری تیمار ساهد 
صفر ۰۰۰۱ 
۳ :۰/۰۲۳ 
.۹ ۵ ۰۰۴۰ 


داده‌های جدول شامل میانگین -انحراف معیار اینتت: (۳ ع) 


تیمار ۲/۵ درصد 
۴ ۰۲ ۰۰۰۱۷ ۰۰۰۰۵ ۰۰۰۵ 
۰/۰۲۶ ۸۱ , .م۰ ۰۰۲۷ 
۰/۰۰۱۵ ۰/۰۳۹ 


تیمار ۵ درصد 


۰۱۰۳۹ ۴ ۵۶ 


حروف بزرگ (..,۸۵,12) در هر سطر اختلاف معنی‌دار بین تیمارها در سطح ۵ درصد می‌باشد. 
حروف کوچک (..,۵,0) در هر ستون نشانه تأثیر زمان نگهداری بر محتوای تیوباربیتوریک اسید می‌باشد. 


بر اساس نتایج جدول ۳ مقدار تیوباربیتوریک اسید (15۸) در روز 
صقر در تیمار شاهد, از تسایر کیمازها کمتر برده آمایبا گنفت مان خر 
پایان روز ٩۰‏ زمان نگهداری عدد آن به ۰/۰۴ رسید که اندکی بیش‌تر 
ازعدد به‌دست آمده برای تیمارهای غنی شده بود. از آن‌جا که 
مالون دی‌آلدهید از تجزیه هیدروپراکسیدها به‌دست می‌آید. روزهای 
ابتدایی نگهداری مقدار آن پایین بوده است. اما پس از گذشت زمان که 
مقدار محصولات اولیه اکسیداسیون افزایش پیدا کردند شروع به تجزیه 
شدن کرده و مقدار تیوباربیتوریک اسید افزایش می‌یابد. طبق نتایج 
بدست آمده در روز صفر تفاوت معنی‌داری بین تیمار شاهد و تیمارهای 
غنی شده وجود داشت (0.05>» اما با گذشت زمان و در روز ۶۰ و 
۰ زمان نگهداری تفاوت معنی‌داری بین تیمارها مشاهده نشد. نتایج 
مشابهی از عدم تفاوت محتوای 1۳۴۸ در انواع غنی شده بیسکوئیت در 
طول زمان نگهداری توسط 16۵ و همکاران (۲۰۱۶) گزارش 
گردیده است. همچنین مقادیر پایین 19۸ در نمونه‌های شاهد و 
سک کیت های بغنی ده با یک اسپزولضا توسظ لوط ات قط و 
همکاران (۲۰۱۵) گزارش گردیده است. در بررسی ۷۲0260 و 
همکاران (۲۰۱۴) مشخص گردید که تیمار شاهد و تیمارهای غنی شده 


به یک میزان افزايش داشته و تفاوت معنی داری بین تیمارها وجود 
روز ۰/۰۹/۹۰ بود که مشابه نتایج به‌دست آمده در این پژوهش است. 
در تحقیق حاضر مقدار 113۸ در روز ٩۰‏ نگهداری بسیار پایین‌تر از 
مقدار حداکثری آن (یعنی ۲ میلی‌گرم/کیلوگرم) ‏ ,۵ 61 تفحصننک) 
(2106 بوده است. پایین بودن مقادیر ۳۷ و 1۳8۸ در پایان دوره 
نگهداری نشان‌دهنده ثبات اکسیداسیونی محصول و کیفیت بالای 


میزان بازهای نیتروژنی فرار (۷(-۲۷) 

تغییرات میزان کل بازهای نیتروژنی فرار در جدول شماره ۴ آورده 
شده است. یکی از معیارهای تعیین فساد در مواد غذایی و بررسی 
تغییرات کیفی آن‌ها در دوره نگهداری تعیین میزان ازت فرار در آن‌ها 
می‌باشد. این ترکیبات از تجزیه ترکیبات ازت‌دار از قبیل پروتئین‌ها و 
اسیدهای آمینه آزاد ایجاد می‌شود و به نحوی که اسیدهای آمینه به 
ترکیبات آمینی از جمله آمونیاک تجزیه می‌گردد. بنابراین مجموع 
بازهای نیتروژنی راهی برای بررسی فساد ترکیبات پروتئینی می‌باشد. 


جدول 4- تغییرات مقدار 1۷9-۷ (میلی گرم بر ۱۰۰ گرم) بیسکوئیت شاهد و غنی شده در روز صفر و ٩۰‏ زمان نگهداری 


روز نگهداری تیمار ساهد 
صفر تم ۰ ۰/۱۴۰ 
۳ »۰/۰ ۱۷/۲۵۰ 


داده‌های جدول شامل میانگین انحراف معیار است (۲ 11<2). 


تیمار ۲/۵ درصد 
تشم م ,| ۰/۱۴۰1 9۳ ۰/۱۴۰۵ 
».۰ ۱۷/۴۹۰ ۰/۰۹5 ۵/۸۱۰ 


تیمار ۵ درصد 


حروف بزرگ (..,۸,12) در هر سطر اختلاف معنی‌دار بین تیمارها در سطح ۵ درصد می‌باشد. 
حروف کوچک (..,0م2) در هر ستون نشانه تأثیر زمان نگهداری بر محتوای ۷-۷[ بوده است. 


امین پور دافچاهی و همکاران/ تاثیر غنی‌سازی با پودر پروتئین ماهی کپور نقره‌ای ... 


برایر با ۰/۱۴۰ میلی‌گرم در ۱۰۰ گرم و در پایان روز نود اين مقدار 
به‌ترتیب به ۸۷/۲۵۰ ۷/۴۹۰ و ۵/۸۱۰ میلی‌گرم در ۱۰۰ گرم نمونه 
رسید. کم‌ترین افزایش میزان بازهای نیتروژنی فرار در طی مدت ٩۰‏ 
روز نگهداری» در تیمار ۵ درصد و بیش‌ترین افزايش در تیمار ۲/۵ درصد 
مشاهده شد. با توجه به معنی‌دار بودن داده‌ها طی مدت زمان نگهداری 
در دمای محیط (۳>0.05) تیمارهای شاهد و ۵/۰ درصد کنسانتره تا 
پایان مدت نگهداری در رنج استاندارد (بازهای نیتروژنی فرارت ۲۵ 


۱ [ 


میلی‌گرم/۱۰۰ گرم) بودند. برخلاف روز صفر که تیمارها در یک رنج 


پروتئین ماهی نسبت به سایر نمونه‌ها به‌صورت معنی‌داری کمتر بود 
(۳>0,05). 


مقادیر ترکیبات شیمیایی 
مقادیر ترکیبات شیمیایی بیسکوئیت‌ها در نمونه شاهد و نمونه‌های 
غتی شده با پودر پرونتین ماهی در جدول شنماره ۵ مشاهده می‌گردد: 


جدول ۵- میانگین ترکیبات تقریبی پودر پروتئین ماهی و بیسکوئیت شاهد و غنی شده با 1۳۳ (درصد) 


ناهد 
۰۱۰ 
۴۵ 
۰ ۰/۴۳ 
2 ۰۲ 
2 ۰/۰۱ 


ترکیب شیمیایی پودر پروتئین ماهی 
پروتئین ۹ ۸۹/۳۹۰ 
چربی ۰ ۰/۰۱ 
رطوبت ۴ ۴/۴۵ 
خاکستر ۱ :۶۱۲۵ 
کربوهیدرات تح 


داده‌های جدول شامل میانگین -2 انحراف معیار است. (۳ -) 


تیمار 

تیمار ۲/۵ درصد تیمار ۵ درصد 
۶/۸۸ ۰/۰۴۲ ۸/۱۸ ۰ ۰/۱۲۹ ۹/۲۹ 
۶۵۵ *۰/۲۶ ۱۴/۲۹ ۰/۲۱ ۱۴۳/۶۹۵ 
۴/۳۹ ۰/۲۱ ۴/۵۷ ۶ ۴/۵۲ 
۱۸۶۶ ۰/۰۲۶ ۱/۸۵۹ ۵۶ ۱/۹۱ 
۹۵ ۰/۰۱۳ ۷۱/۰۵۵ ۶۹/۵۲ 


حروف کوچک (..,2,0) در هر سطر اختلاف معنی‌دار بین تیمارها در سطح ۵ درصد می‌باشد. 


همانطو رکه در جدول ۵ مشاهده می‌گردده محتوای پروتئین» چربی» 
رطوبت و خاکستر بیسکوئیت شاهد به‌ترتیب ۶/۸۸ ۰۱۴/۶۵ ۴/۲۹ و 
۶ درصد بوده است که در محدوده ترکیبات شیمیایی بیسکوئیت‌های 
شیرین (اا0150 5۱۷۵۵6) ذکر شده توسط 55و۳2 و همکاران 
(۲۰۱۲) می‌باشد. نتایج مشابه‌ای از ترکیبات شیمیایی نمونه خام 
پیسکوئیت توسط 1۷0۳0۵060 و همکاران (۲۰۱۴) گزارش گردیده 
است» هرچند محتوای کربوهیدرات‌ها در گزارش آن‌ها کم‌تر و در عوض 
محتوای پروتئین و چربی» اندکی بیش‌تر بوده است. که البته اين 
تفاوت‌ها به‌طور قطع به مواد اولیه و شیوه مورد استفاده در تولید 
بیسکوئیت بستگی دارد. اختلاف در محتوای پروتئین نمونه‌های 
پیسکوئیت در نمونه شاهد و نمونه‌های حاوی پودر پروتئین ماهی قابل 
ملاحظه و معنی‌دار بوده است. محتوی پروتئین بیسکوئیت‌های تهیه 
شده با ۳۳۳ بالاتر از تیمار شاهد بود» به‌طوری که میزان پروتئین در 
تیمار ۲/۵ و ۵ درصد ۲۳۳ به‌ترتیب ۱/۲ و ۲/۵۱ درصد بیش از تیمار 
شاهد بود. درصد کربوهیدرات با افزایش سطح غنی‌سازی کاهش 
معنی‌داری يافته است (۳>0.05). گزارش‌های مشابه از افزایش میزان 
پروتئین و کاهش مقدار کربوهیدارت توسط حصتطه:10 (۲۰۰۹) در 
غنی‌سازی بیسکوئیت شور با کنسانتره پروتئین ماهی» ۱۷0۵60 و 
همکاران (۲۰۱۴) در غنی‌سازی بیسکوئیت با کنسانتره پروتئین ماهی 
0661 و همکاران (۲۰۱۶) در افزودن پروتتین ماهی به نان گندم و 
نع( و همکاران (۲۰۱۸) در مطالعه غنی‌سازی پاستا با پودر پروتتین 


ماه کوازشی هیده شک قایش بحاص از االیرسفادین فری 
بیسکوئیت شاهد و بیسکوئیت غنی شده با کنسانتره پروتئین ماهی در 
و کربوهیدرات در تیمار ببسکوئیت شور غنی شده با کنسانتره پروتئین 
ماهی در سطح 4۵ به‌ترتیب ۱۷/۳۱ ۸۲/۵۰ ۲۲/۶۵ ۷/۲۸ و ۴۰/۲۶ 
به‌دست آمد که در مقایسه با نتایج پژوهش حاضر از میزان رطوبت؛ 
پروتئین» چربی و خاکستر بیش‌تر و مقدار کربوهیدرات کم‌تری برخوردار 
بوده است. در پژوهش 1۷۲02۳:60 و همکاران (۲۰۱۴) نیز محتوای 
رطوبت» پروتئین» چربی و خاکستر در بیسکوئیت‌های غنی شده با 
کنسانتره پروتئین ماهی کپور به‌ترتیب 5/۱۰ ۸۸/۷۰ ۰/۰۴ و ۲/۱۰ 
درصد به‌دست آمد. در مقایسه با مقادیر به دست آمده از آنالیز ترکیبات 
شیمیایی کنسانتره پروتئین حاصل از ماهی کپور معمولی» پودر پروتئین 
ماهی کپور نقره‌ای در پژوهش حاضر دارای میزان رطوبت بالاتر و 
میزان خاکستر کم‌تری بوده است. 


ارزیابی حسی بیسکوئیت‌ها 

رضایت مصرف کننده و در واقع شاخص‌های حسی همواره معیار 
مناسبی برای انتخاب فرمول برتر بین محصولات مشابه معرفی شده 
است. نتایج حاصل از ارزیابی حسی نمونه‌های بیسکوئیت غنی‌سازی 
شده با پودر پروتئین ماهی 9 نمونه شاهد در جدول ۶آورده شده‌اند. 


۶ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ابران. جلد ۰۱۷ شماره ۴ مبهر- آبان ۱۴۳۰۰ 


جدول "- نتایج ارزیابی حسی بیسکوئیت حاوی پودر پروتئین ماهی 


شاخص حسی ‏ تیمار شاهد تیمار ۲/۵ درصد تیمار ۵ درصد 
رنگ ۶ ۱۷/۸۶ ۰/۶۰۸ ۷/۵۲ * ۰۷۲ +۱//۶۶ 
عطر ۴ ۷۲۰ ۰/۷۴ ۷/۸۶۶ ۶ ۷/۸۰ 
طعم ومزه خر ع ۷۸۷۳۰۸6۸ ۰۰ ۰/۶۳۰۸ ۷/۴۶۶ 
ظاهر ۸۲۰-۷ ۰/۶۵۹ ۸۰۰ 5 ۷۵ ۸/۰۰ 
بافت ۶ ۲ ۷/۵۲ ۰/۷۷ ۷/۸۰۶ ۶ ۱۷/۹۶ 
مقبولیت کلی ۰ ۰/۶۳۶ ۷/۸۶ ۷۵۳۰۸۸۸ ۰ ۰ ۰/۷۴۶ ۷/۵۳۵ 


داده‌های جدول شامل میانگین-انحراف معیار است. 
حروف کوچک (..,2,0) در هر سطر اختلاف معنی‌دار بین تیمارها در سطح ۵ درصد می‌باشد. 


نتایج حاصل از ارزیابی حسی بیسکوئیت‌های تولید شده با استفاده نتیجه گیری 


از ارزیابان حسی, نشان داد که تفاوت معنی‌داری در فاکتورهای رنگ» یی خاش وی وتان اس امس ریت ها ای 
عطر طعم و مزه. ظاهر و بافت بین تیمارها مشاهده نشد (0.05<م). 


داد که پروسه غنی‌سازی بیسکوئیت با پودر پروتئین ماهی موفقیت‌آمیز 
مقایسه نتایج ارزبابی حسی بین بیسکوئیت غنی شده با پودر پروتئین بوده است. پروفایل اسید آمینه نمونه‌های تیمارشده بهبود یافته و از نظر 
ماهی و بیسکوئیت شاهد نشان داد شاخص‌های طعم و مزه. عطر و 
رنگ در نمونه‌های غنی شده کاهش اندکی نسبت به نمونه شاهد داشته 
است و نیز شاخص بافت در نمونه‌های غنی‌شده از نمره بالاتری 
برخوردار بوده اما با این‌حال بیسکوئیت غنی سازی شده در سطح ۲/۵ و 
۰ درصد در شاخص‌های ظاهر» رنگ بافت» عطرء طعم و مزه و 
مقبولیت کلی با بیسکوئیت شاهد تفاوت معنی‌داری را نشان نداد 
(۳<۵05). نتایج حاصل از آنالیز ارزیابی خسی بیسکوئیت. شاهد و 
بیسکوئیت غنی شده با کنسانتره پروتئین ماهی در سطح ۵/۰ درصد در 
طی تحقیقات 10:25 (۲۰۰۹) نشان داد که بین تیمار شاهد و 
تیمارهای غنی شده در شاخص‌های طعم» عطرء رنگ و مقبولیت کلی 
تفاوت معنی‌داری وجود نداشته و تقریبً از نمره یکسانی برخوردار بودند 
که این نتایج مشابه نتایج به‌دست آمده در این پژوهش می‌باشد. 


منابع 


ارزش غذایی و مخصوصا درصد پروتئین که مهمترین شاخص محصول 
می‌باشد. تیمارهای حاوی پودر پروتئین ماهی بهتر بودند. از نظر 
فاکتورهای فساد در طی مدت نگهداری تفاوت چندانی بین تیمار شاهد 
و تیمارهای غنی شده وجود نداشت به‌جز فاکتور 1۷-۲ که مطابق 
با نتایج به‌دست آمده با افزایش غنی‌سازی در سطح ۵/۰ درصد میزان 
ازت فرار در محصول طی مدت زمان نگهداری کمتر از نمونه شاهد 
بوده و تفاوت معنی‌داری را با آن نشان داد. بر طبق نتایج به‌دست آمده 
غنی‌سازی بیسکوئیت با پودر پروتتین ماهی تأثیر منفی بر خصوصیات 
حسی محصول نداشته است. در مجموع با توجه به نتایج مثبت حاصل 
از افزودن پودر پروتئین ماهی بر کیفیت بیسکوئیت» با توجه به 
درصد برای غنی‌سازی بیسکوئیت پیشنهاد می‌گردد. 


1 0۱۵۷۱۱۵/۲ 0۵۲۵۵ .۵و0 عتا10؟ عقاوم هصتاهع]21 ۳2۵۱۵1۵ .1985 با .0 رتملهطاه۵۵ا رت یک راممموم۲۱ .۲ بخ نماض 


130-3۰ 


رتم۵15 ۵۶ طمتامناله باه ومتاوتمامهتقطاه لقممتام‌صت ۳ :2015 بخ .ظ مصمطه‌0] صرح .9 .0 را0عوظ اط رب .۲ ,210ظ ۲۱ 0خر 
231-۰ :(32)1 ,۵۱1۵۵۳۲۵ ۸۷۱۸۵۸۱۵۲۵۸ .8فمعطماها ۵ رک مه مصزا نوی حصم 0عاما0و1 صنصدهمع رهام متام ۱۳1 

۶ ماه تام رم 0عتدممتم نموه ۵۶ دمناه(0۲0 90۲۲ظ۵و ره رلقعتصصمطه رلهع‌لووطط .2018 .ظ مقتا2نط 0صه خ ,06012 
.532-0 :6 ر۵۵ 00 56۱66 ۳۵۵۵ .00200 ٩۷6۵۵۲‏ 20 رد6 012600 رخصقصهها عمتاهمه عمتتصا 

نامه ۲۷۷ ,عسلع» ۳۸۵ ,ومع امعتا امه امتعتا0 ۲و ممتلفتهمومه ,17۳ .متورولقمه گم ممطنعه لمتم01۲ .2000 ۸0۸۰ 


۱0۹ 


عافتصعطل متا ولمم لمتم0۳8 ۶و ممتاعتهمومه نفونا رصهامه۱ 60 18) متوولفمه که فمطامصه آفتم01۲ .2005 ۸0۸۰ 


(1-0 ۰ 


.45-۰ :29 ,56216۵ 6۳۵۵ 0۴ ۵۵۱۵ .اناد 0 متاقاه؟ ما فاتنامو1ها طمنام-) تمه ۵۶ وعلاتع(۳(0 .1999 ۸ رفه1682۷1ظ 
۵ ۸۵7۱۵۱۸/۸۵ 0۳۵۵0۰ عتام11 کهمطا: ص1 فصتها0۳0 20060 0۴ فاهعگله لمممناتطت ۲ :2016 ۲۰ رمثعاض 20 ,۷۲ .۱ رمتاتتاظ روبع 


۸۵۲۱6۵۵۲۵ 5621۱66 ۴۲۵06۵0۵, 10: 244 - ۰. 


وم تعلبمه صتمامتم طه اصمجصممهآم۲۵ فصتامصمو 01 ]61160 1۳6 .2018 .9 .2 مصقصجعرظ 24 یه ۲ یصحصصهتظ ریق رله:ع1 
52-7 :89 ,جوه ]16610 000 56۱۵۳16۵ ۳۵۵۵ - ۲۱۲۷ ,امه 0۶ دعلاوتتمامه تمه آهعنصمطههع۹1 هن عمط وه رهظ عتع هام0 عوظ۳) 


2 


امین‌پور دافچاهی و همکاران/ تاثیر غنی‌سازی با پودر پروتتین ماهی کپور نقره‌ای ... ۵*۷ 


یمه ۱۷۵۲و گه ما غاعطه فطع مصمه ما وونل امصمطو‌بامم معا 2 ۵۶ وبا 18 .2008 ٩.‏ رعظ2ط2 200 .۷۰ بلط ,.۷۷ ,۳۵ 
108)1(:148-۰ ر,ر«اکه01۵0 ۲۵۵۵ .166 ص1 ۹0۵۲2۵6 مت رام واه تاممور۳) 

۵ ۳۲۲۵۵ .2001 ۲۰ ,20 اوه 2240 ۷۰ رتهطتنه( رین رهها۷28 911 و.ل رتقل۷2 ۵2 .لا ۵0۳۷۵1۱۷۵1۵ ۸ متطصهت 
502-۰ :38 ,166110108 56206۵ ۳۲۵۵۵ 0۴ 09۱۱۵ .01800109 5۳۷6۵۲ 0۶ اتلمتان معط جم عام پرمو 061210160 01 

مه ههام اه 0ماجمصصماممناه فاننهوژها همه گه ممتامب اجب امصمتاتنه مه 160)10مصهع:0 :2005 8۰ ,1000 20 .9 ی۴۱۵۵02 
.427-۰ :90 ,رز0۵7 ۲۵۵0 .ام »اععع بجع 0۳۵21۲60 

عط عجمصه فعمصمعگهين م4صه فصمعاامم لصه معفطه‌عم طف عصتامعتاوع1۳۷ .2016 ۷۲ ۷2۵0 هه .۵ بناهلظ ,۷۲ ,نصلهعد۲۱0 
103-۰ :(25)3 وا۱۵صل ععزعهاه۱ ۳ 6۵6 ۲۳۵/۵۱۵۵ :921 ۵۶۴ وتمحصاعومع 

۰ طصلع] 0۲0 ور طز 0عاصمصماممناه فابام‌عتصا هه که باتلدین مه ممتامن0مين گم ممتجا ۲ .2009 ۷ .9 محتطه:9] 
28-۰ :4 ,و5616 ۲۵۵۵ ۵0 صخعوظ 0 ۵۵ ۲۷۵۲۱۵ 

۵6 22:0 ومانامات200 اتلمنام ,2016 .1۱ وتقصییکا هه کل نهر یقترم ۷ و.یظ .6 ,۷۲212۷ و.لا بهاطع]۷ ,۷۲ متللفط تقحصکنک و.ظ رتهصیکز 
649-۰ :39 ,واتاحتد0) ۵۶۳۵۵0 تیال بصهعها هه قصه ۵۵2۲ )1 1601۵0۲۵660 فاتیم‌کزها ۵2 صع‌امنط ۵۶ باتلاصاماه 

تاوناا مها 21160 طفیل «امطم‌صج مه ۵۶ 1110-]1مطه مه عصتاهعتاوع12۷ .2001 ,۱۷۲ رصقت0ظ 20 .و یتالتاک وبا متهع2 تک ب.9 رمک 
651-۰ :25 ,626۵ 0۵ ۷۵۵ ۵۴ هه( 11۵51 ,1۳ 184- 21 ۹00۲۵26 ۳026۶ 18 

6 201609 16۵ مه مصتصصح ۵ ط2610 ۵۵2و متطامرهعمتمصصمعد 4تبامناً مفوط-۴۵۷۵۲۹۵0 ۰ 1985 .۲ بق‌طونیی مه .ط رصتام [ 
1830-1۰ :37 ,22۵ ۸۸۵/۰ ععامصمناو 21 0صح فصمد م6۵ عصتصته‌اومم وعفهطام 

متمام۳ طف اه مالیه‌عتها ۵۶ ممتاه۳۲۵0/۵ 2014 .9 .و راطتاتفعوظ 24 0 .۲ رصهصتامو پی ۸ مرحقصه‌لتاو ر.۲ .0 رهطم( 
242-۰ :9 روععع۱عه ۲0۵0 ۵0 ده ]۵0 هل ۲۷۵۲۱۵ .عاحتاععههم 

۵۳۱۱۵ 17۱۵۳۱۱۵۵۵0۳۵۵ .عاناو1ها 0عطمنصه فماحتاصهعصمه صلم)۳0 ۷۷۳۵۷ .2012 .ظ رفه02۷7) 200 ,۱۷۲ .0 ٩.‏ ,ل82هزظ ر.ظ به۱۷۲۷۵22 
.1-4 :2 رعا010۲ع۱ ۴ 65۵۵۲6۵۱ ۵۵ 6161۱۱ 

که 01666عتعصا تقممتامط 1000-0611۷۵0 مصتیع]۷ ,2011 کل .9 محطتکً 200 رم .12 م۷2 ویک .1 ,۷۵ بل ۷۷16961272 و .1 معل 
523-۰ :44 ,م۵۱۵0 ۵۹۵۵۲۵ ۳۵۵۵0 0۷۵۲۷۱۵۷۰ ص2 ,تادتال‌صا 1۵00 مطا صاً فاصهلترمتاصه امتاصماوم 

0 (۱۱01۱6۱۷ 10165) 06۲۵ 116 ۲026۵۵ ص1 ممت6اه1101عع0 اتهنام۵ :1999 ٩۲۰‏ .۸ بهورفهک مه .۱ .۲ ردممه و۱۷۲ ریم بقصعایامصهل 
.131-۰ :(32)2 ر0۸۵ ۱۱۹۵۳۱۵ 696۵۲۵۱ ۳0001 .27*0 - 200 21-13 

مصتتقصط 34 ۵1 ممتلومموصمن 200 صاق مصه تصمنجمن ۳۵۲ .2008 .ظ مینک 200 بذ بتقا0ظ و.ظ باعل .۲ ما70 .۷۲ بلتاع0۵20 
64-۰ :(60)6 ,۷۱۵۵0۱0 566066 ۳۵00 ۵۴ ۵۱۱۵[ ۲۱۵۲۱۱۵۵0۳۵۵ :56۵ صده‌صه )۱۷۱۵01 مطا مطم ومنمعمه طف م۷۷۵6 

هه تناما امد رطم‌تماه عصلوته قیهاه طقف حصم 0ماقانام] ومتاومن ,2015 ۷۲۰ بتک 20 ب1 رتم ر.ل یکاته۳ 
660-۰ :(63)1 ,«6610710108 7 ۵۵ 56127066 ۲۱۲۷-۳۵۵۵ ۷۵۱۵۵۰ 1)10921تاباط ک4صه اتلمتان طونط و«قظ مومابطاهع۱ رطاع 

۰ ,۲ ۷۰ ,]2160106-۷650 ۷ 220 ,۷۲ ما .]۷ و1065 1 ,12246 و.ظ .1 ,۷۲ ,۲۵۸۵۳6۵۵۵ و.۲ ۲۰ .) م2ل۱۷]0۲6 بیظ ۰ ۷۲۰ ,۳8505 
323-1 :(33)2 رچو166171010 000 56۱66 ۳۵۵۵ .9150۱0105 1۳0050۳1211260 ۵۶ دمتالوممرجمع لهتعصنجط مه م6مص۳۳۵(0 

۵۲۹1۵0[۰ظ م1 صقن رده[ بممتاهمناطا۳ بطم مصفطمهاظ ,ععصمله5 ممتووعع۵:ظ :16601021 5621000 .2002 ۳۱۰ ,1۵22۷1-5۳11۳221 

موم هه عصتام امن راممصصمماه 0۵۷ ]منا۳۵0ظ رل10۵ آقممت0ام۳0۵۵ .2008 ۸۵۰ رتفهعنانا 240 .ظ مقصامحقک و.ط مقصامموقک ببز ,6تل 
456-۰ :51 ,۸۳۵1/1۵ ۲6۷16۷۷۰ 20000)2866-2 

0 ۳0۵۱۱۵ ۲6۷16۷۷۰ 2 :فطماهع20(۵ 1۵00 ۲۵۲ )م1601 مه و2 ۵09۸06۲ صتع)0۶۵ طفی ۵ صمصدرم 1۲۵۷۵1۵ .2015 ,۱ ۵ ,م52۷1 
648-۰ :(5202 ,جع 166171010 071۵0 56167۱66 ۲0۵0 

فصح احممتاتتانه رلقممتامم۳ .2005 ۸۰ رجمعممااه۲ 20 ۷۷۰ رامم۳۱۱۴۷۵۳۸/۱۳/۵ ویک . ملظ ول .ظ باماط0عظ بو بله21017 
0۴ ۳0۵۱۱۵ .32۷0۴۵۵156 صاً حرمتاهع1ا20(0 تتعطا هه بعصم همه رم فمل۵9ه صتعامتم ۵ دعنا0۲0۵۵ ۲۵۵1۵21621 
57-۰ :2 ,56۱61۱66 000 

۵۵0۱026( مطا مهم وفلوععمع )صمععه معا ۵۶ میالم ,2007 بک رتطاه/ همم 20 نک رتصقصتته۷ با مقطلناو 
.0 -1365 :100 ,0۱۵ ۲۵۵0 00۵110۰ )ذبام‌واها چم 4صه طعتامع ماما معط ۵ دمتادتهامه هه 

همم هه رعصلهممهم ماطاماتماع؟ رمع )آمننان طمنامعطا ملد عصتل0ه مصتووعع02۵0 5621000 .2006 ۷۰ ,۲۷۵808۵00۵ 
425-۰ 00 ,۵101 066( کل ,۵۱ و۳۲۵6 4 ۵۲اب 17 

187-۰ ۵0 ,0۵۵215 1 ۷۵۱۰ ,00۲0 رووع۶ظ متصصعلهع۸ ۱۱56۷16۲ رممممزهگ صنهتت ۳۴6۵۷۵1۵۵6۵012 .2004 .2 ,۱۷۷۲1216 

۶ 5۵ 1 ۵8۵۵80 :1998 .و .نا باصن مه .لا .لا بلاج لا وبا رممتممن ررظ ۵۳۵۲۵۵0۵( وم نک ملک ینآ سا م۷ 
-4153 :(9)6 ,۲۵۵۲۵۷6۵ ۵0 ۵:61 ۲۵۵۵0 .11 م4صه فصدعمک رعومصنط رفصهه‌تتمصصظ 060/6۵۵ 6216و عتصم4عظ ص2۵ -9 معط 
119 


۲ 61616۵ ۲0۵0۵0 ۲۱۳227 
رل حلهعوع۸] 
559-68 0۰ م2021 6۵-۱0۷ و4 .۷0 و17 ,۲۷۵۱ 


نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 
جلد ۱۷. شماره ۰۴ مهر - آبان ۸۴۰۰ ص. ۵۵۹-۵۶۸ ۳[ 


۸ (7۱۱0۵/1۳۶30 ۵20۵۷۱۱۵۱۱۱۵۱۱۲5 )6 مر هو ۱۱ )هه ]0 61۲66 ۰106 
۶ 021206۳156 66060۲۲ 20 هه م0۵۵6 بم۵)1ا۵ 200 مه من ۳۵۱۲۷0۵۵۲ 
۱( 


رویز )جزه۱۱ ۰ ,<1305)2۳027۵20 ۲۰ رس نل‌وطاحصنطه1 سممرن722 ۱ راتطافط‌طم‌وظ سممرصتصصق .۲۶ 


۲6061۷60: 09 
۸060۱60: 07 


فص ما مب رطمتاجتمصصا 1000 جوم مورا عصامهع‌مصا صح 20ظ فقط طعلقعط 0صج ۲۵۵0 وممباهه ممتهاهر م1 :1۳۸0۲۵006۵ 
0۳06۵16 از ۲0۳0160 4ص 60همتتصم مه «الفهه صقه فامال010 ومترم(02 ۱۷۲۵۹۲ .۶۵۵0 لهممامصنظ ۵ اووعجمه ما ۵ هام20 
000۵۷01۵ 205۲ 66 میم ماتبه‌فاظ عمتاهلووم معط ۵۶ وویامع اععتها مطا ۵۶ عم متلمع۵و )۱۵۵6 مه ۲218مصتح 20 فصتصصها ۷ 
تمعست ۵۶ وا مامتها ۵۶ ممتاه0 101 ملم)۵:ظ 10۵۵0 لمممتامهجمي 4ص2 موعط رلوه 00 ۲۵20۷ 27۵ فالبهواظ ,۷۵۲۱0106 فامتال0۳0۵ 
5۲ 10۷7 276 ۳۲۳۳ وه میاه امن متمامت طفز۲ ماقم فقتهههم) امومع ۵ وومممته2۳7 وصلعهه1۳0 0 مونن2عع ,)1016۲69 
و .10008 ۵۴ مبله۷ ۳000۷76 مفههععطا مه کصمصمامموناه صلما۳۵ج 2 و2 ۵0و ۵۵ هه 1 50 وساتلفتان طعنط طز صتمامتج افصتصه 
۳۳۳(۰) 09۷06 متمامتم اف 6 دنه فاتیمعته ۵۶ فمتاتهم۳۲0 ۹۵080۲۲ له اتلدتن مظ ماقتالهنه مه 260 ۷25 ۲۵56270 


که ۵۲ جمتامنالمج صز 4عوا مه میقم ۷۵۲ زو ]۵ (۳۳۳) و۵0 متمامتم ول رعومص‌تتام ونطا ۳۵۲ :026 مطاعصهر 0صع عاهنه۱۷]2)6 
0 ۸۳۰۱۱۱0۵ 2(۰ اصعمصاجع) 5۵ 24 (1 اصعصعع0) 2.5۵ راصعصععط امتاجمع و2) ۵ 0۵ وه متام معط ۳/16 16 مصتم‌ها۲۵۵ وه 
٩00۲۵۵8 21 ۲۵0۴۱‏ فطعصمحظ 5 عصتتیل مصمل هه فتفراقصه «تمعمعی مه ممتاتومم‌می لهعتصمداه رفظ 1 ,۳۷ ,۲۲۵1116 


6 210 ۱۷۵۲ ۵۲ تع90و صتمامتج طف مر 0متتاصعم1 ۷۵۲۵ و0تمج مصتصصع ۵ عصت ممم‌هم9۵ مصمتعمیت‌کنل 200 و6ااعع1 

ها مه مصتصصه امتادمووع-صمه مه لمتاصعوعع [10]2 .81 ۳۱82/100 975.19 ۷۷۵۲۵ ۵0۷۸6۲ صلم)0۳0 طو وه مصتصصتح ۵۶ اصعتصمی ماه 

35 ۱ ۱۳۵ )2 کالنه‌وه ۵۶ اصمصصطام‌تیصن صا موه صتع)0۶0 اف عصلوتا تما قط) رتع ۴22/100 36.50 م۵۲ اصمحصاجع۲) آمتاقمم 

فعامصدد تیوه که دمتاوتمامه تفه موصمو ۵ ممتاماله۱ ۲65۵6۵۷ ره ۴2/100 67.37 صرح 50.91 60 186۲62860 5۵ 220 
۵۰۵5(۰<ظ) فاممصهع۲ ۵60مننصه مه امومع ممع۵0ه عمصم06 )صهع1لصع لو ۵ 5۳00۱77/60 0 010 


۰ 0۲0]61 طفز۲ ,0۶011 2610 معتصصم همان لمعمتتدلا راصمصطه‌صط انوا ق۱۲۵۲ مک 


۹272 0۱7۵۵۵۲ رصهلتات ۵۶ و۱۲۲۵ روعم‌تامفم آهها ۵ بالنامه۲ رام نمجنا ومتمم‌طوز۲ رامعلتاو ,۱۷۲/9۵ .1 

1 90۱۴۵۵ رصهاتیان ۵۶ له نصا روممتامومک لمسد۲ ۵۶ هانمو۴ راصمحنهم۲۱(6۵ ومتیمطوز۳۲ ,۲۶۵16990۲ ۸500121 .2 
27 90۱۷۴۱۵ رصهاتنان ۵۶ اهتنا رفم‌تناموم آهعنهاه ۵۶ لمح رتصعصص)ندمونا دعلیمطاوز۲ ,۲۳۵۶6990۲ اصماولوو۸ .3 
(1120.26.1ناع 0۵ 6.221010001 :1تقحصرظ تمطتخظ مصته۵موع۲م)۳) 


